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Beras merupakan makanan pokok masyarakat di Indonesia. Seperti kebanyakan 
makanan pokok, beras mengandung banyak karbohidrat sehingga dapat menyediakan 
energi yang cukup bagi orang yang memakannya. Beras juga mengandung sejumlah 
protein dan vitamin-vitamin yang penting untuk pertumbuhan. Beras organik adalah 
beras yang diperoleh dari padi yang ditanam tanpa menggunakan bahan-bahan kimia 
seperti pestisida dan pupuk buatan. Minuman sereal instan adalah minuman instan yang 
dibuat dari bahan-bahan serealia seperi beras, gandum, tepung jagung dan sejenisnya, 
yang dapat segera dijasikan dengan hanya menambahkan air atau susu. Tujuan 
pembuatan minuman sereal instan ini untuk mengatasi terbatasnya waktu untuk 
mempersiapkan segala sesuatunya pada kehidupan sehari-hari. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk memproduksi minuman sereal instan berbasis beras yang dapat diterima 
berdasarkan komposisi kimia, umur simpan, dan karakteristik sensorisnya. Penelitian ini 
juga bertujuan untuk membandingkan minuman sereal instan berbasis beras non organik 
dengan beras organik, dan menentukan mana yang lebih baik berdasarkan kandungan 
nutrisi dan penilaian panelis. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa minuman 
sereal instan berbasis beras organik lebih baik berdasar kandungan nutrisinya karena 
kadar proteinnya yang lebih tinggi (14,22 %). Dari segi sensori minuman sereal 
berbahan dasar beras non organik paling disukai dengan skor 3,60. Sedangkan dari segi 
mikrobiologis dan kimia (Aw) produk dapat bertahan sampai dengan 7,5 bulan bila 














Rice is primary food for Indonesian people. Like others, rice contains plenty of 
carbohydrate as an energy source. Besides, rice also contains considerable quantity of 
protein and vitamins which are essential for growth. Organic rice is rice produced from 
paddies grown without any chemical agents, such as pesticides and artificial fertilizers. 
Instant cereal beverages are drink containing one kind or more of cereals, such as rice, 
wheat, corn flour, etc. They are easy to make; by adding some water or milk. The 
purpose of instant cereal beverages production is to overcome the time limit available to 
serve everything up. This research was aimed to produce rice based instant cereal drink 
that was tolerable on its chemical compositions, shelf life, and sensory properties. 
Besides, this research was also aimed to compare between non organic rice based 
instant cereal and organic rice based instant cereal, and to determine which one was 
better based on its nutritional properties and panellists’ preferences. The result showed 
that organic rice based cereal was healthier than non organic rice based cereal, due to its 
higher protein content (14.22 %). From its sensory fact, non-organic rice based instant 
cereal drink was the most favourable choice with the score of 3.60; while from its 
microbiology and chemical (Aw) facts the product can stand up to 7.5 months if stored 
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